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HISTÓRIA 


* TecBeer é fundada por Rubens Mattos para 

distribuição de insumos técnicos às microcervejarias. 

Campinas — SP — Brasil. TECBEER 
* Compra e venda no Brasil de produtos Kerry, ISP N | 
• Venda de lúpulos importados por terceiros. CERUE JARIAS 


para Prodooze. Mudança para Mogi das Cruzes — SP 
— Brasil 

* Portfólio: Kerry, Totally Natural Solutions, Oak Infusion odooze 
Spirals, HopUnion (YCH), 47 Hops, NZ Hops Pro: your booze 


* Rodrigo Freire adquire a empresa e altera seu nome P 


* Portfólio: Kerry, Totally Natural Solutions, Oak Infusion 
Spirals, HopUnion (YCH), 47 Hops, NZ Hops, Cargill 
maltes, Frutarom, DuPont 


make your booze 


Mogi das Cruzes - SP 
Www.prodooze.com.br 
E-mail: vendas@prodooze.com.br 


Fones: +55 (11) 4739.2764 / (11) 96409.1515 


MALTES 
- Cargill (ARG) 
Pilsen, Pale Ale, Munich 
- Muntons (UK) 
Trigo, Caramelo, Cristal, Torrado.... 


ADJUNTOS 
Aveia, trigo, centeio 


PRODOOZE BG1 
Beta-glucanase. 
Máximo de extrato, boa 
filtrabilidade do mosto e 
da cerveja. Ideal para 
cervejas com trigo ou 
aveia, ou com alta 
carga de malte. 


PRODOOZE AMG 
Amiloglucosidase. 
Máxima conversão do 
amido em açúcares 
fermentáveis. Para 
cervejas mais secas e 
alcoólicas tipo “low 
carb” ou “Brut” 


moagem 
agua Р. 

таќе maceração/ cocção de 

moído mosturacáo ^ adjuntos 


Prodooze 
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WHIRLFLOC T / G 
Formaçáo rápida e 
compacta do Trüb. 
Mosto límpido e 
menores purgas na 
maturaçáo. 


PRODOOZE AE 
Antiespumante. 
Fervura sem 
espuma: sem 
perdas, sem 
acidentes. 


EXTRATO DE 
MALTE 

Em pó ou xarope, 
para substituir ou 
complementar a 
carga de таќе. 


clarificação 
do mosto 


PRODOOZE SC1 
Sílica coloidal. 
Rápida e compacta 
sedimentação de 
sólidos. 

Cerveja mais limpa; 
filtração otimizada. 


Зи 


PRODOOZE AE 
Antiespumante. 


Capacidade de ESPIRAIS DE 
fermentação E 
otimizada. 
Economia de Wood aged beer 
lápulo. - Carvalho 
Tanques mais - Maple 
"os. - Amburana 


FERMFAST 
Minimiza a 
formacáo do 
diacetil. 


PRODOOZE AMG 
Máxima conversáo 
do amido em 

acücares 
fermentáveis. 


TERRAS 
FILTRANTES 


Diatomitas e 
celulose 
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fervura 


resfriamento 
de mosto 


whirlpool fermentação maturação filtração 


EXTRATOS DE 
LÚPULO AMARGOR * 


ÓLEOS ESSENCIAIS 
DE LÚPULO * 


* Para ajuste fino de 
amargor e aroma em 
receitas, ou variações 


n 


de uma cerveja “mãe”. 


EMBALAGEM 
PET 

5 20L 
| 

| TL: 


tanques de 
pressáo 


PARCEIROS 


MALTES LÚPULOS COADJUVANTE 
S DE 
TECNOLOGIA 


KERRY 


Cargill 


New Zealand 


4 y 
e^ HOPS ; 
Muntons б 


ҮАКІМА 
CHIEF 


- НОР5- 


EXTRATO DE MALTE PET ESPIRAIS DE MADEIRA 
Léluorécrica BARRIS 20L 
: OAK 
EXTRATO DE LUPULO GROWLER 1 L Е INFUSION 
SPIRAL 


©) 


TotallyNaturalSolutions® 6 


ЕОСО МО СОМНЕСМЕМТО ! 


REINHEITSGEBOT 


Lei da Pureza da Baviera de 1516. 
* Proteção de mercado, taxação de impostos 
* Malte limitado, trigo só para pão 
* Taxação pelo malte de cevada 
* Vigilância sanitária 
* Produção sem controle, risco а saúde 
Visão mais moderna e mais realista: 


* Péssimas cervejas (algumas alemãs) são feitas de acordo com a 
lei da pureza. Otimas cervejas usam outros ingredientes. 


e A qualidade é garantida de outras formas ! 


Cervejeiro HOJE tem mais CONHECIMENTO do que em 1516 !! 
= Como ARGUMENTO DE VENDA, е muito válida. 


COMPETÊNCIAS 


= ANVISA 


T Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
e Regulamenta o setor de alimentos (bebidas inclusive) 
* publica as resoluções 
* participa dos processos técnicos de regulamentação 
* abre consultas públicas 
* recebe e decide sobre pedidos de novos ingredientes 
MINISTÉRIO DA 
AGRICULTURA 
* Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) 
* Provê subsídios técnicos para as regulamentações de cerveja 


* Aprova registro de novas cervejas, etc.... (outro escopo) 


DEFINIÇÕES - ANVISA 


Aditivo alimentar : 


Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem o 
propósito de nutrir, com o objetivo de modificar suas características físicas, 
químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, processamento, 
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou 
manipulação do alimento. 


Deve ser declarado no rótulo da cerveja ! 


Coadjuvante de tecnologia de fabricação: 


Toda substância que não se consome por si só como ingrediente alimentar e é 
utilizada intencionalmente na elaboração de matérias-primas, alimentos ou seus 
ingredientes, para obter uma finalidade tecnológica durante o tratamento ou a 
fabricação. Deverá ser eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se 
no produto final a presença de traços de substância (de acordo com o limite de 
detecção do método), ou seus derivados. 


ANVISA 


Como a ANVISA aprova o uso ? 


- Aprovações por órgãos reconhecidos internacionalmente 
- FDA (EUA) 
- Comissão Européia 
- FCC (Food Chemical Codex) 


- Procura estar alinhada com as regulamentações do MERCOSUL. 


- Cerveja ainda não está harmonizada para toda a zona, mas vai estar. 


- Baseada em evidências técnicas, cientificamente comprovadas 


- Publicações em periódicos especializados 


IMPORTANTE: nem o MAPA nem a ANVISA são especialistas em cerveja / 


cervejaria. A indústria deve fornecer os subsídios técnicos. 


RECADOS 


Sl 


www.anvisa.gov.br 
س‎ anvisa.gov.b 


ADITIVOS : 
RESOLUÇÃO - RDC Nº 65, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2011 


COADJUVANTES DE TECNOLOGIA : 
RESOLUÇÃO - RDC Nº 64, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2011 


ADITIVOS PERMITIDOS PARA CERVEJAS 


gi 


қ . RESOLUÇÃO - RDC Nº 65, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2011 


ADITIVOS ALIMENTARES E SUAS RESPECTIVAS FUNÇÕES E LIMITES MÁXIMOS 
PERMITIDOS_PARA CERVEJAS 


Шо FuNçãOD  „——— 
C INS J Aditivo (Î Limite Máximo (9/1009 ошу 
— g/100ml 


| м کے‎ | 


22222222 A ACIDULANTE REGULADOR DE ACIDEZ | 
| 270 Acido láctico (L-, D-e ЛГ | quantumsatis | 


| 338 Acido fosfórico, ácido orto-fosfórico 0,044 (como P 


ANTIESPUMANTE 


| Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, polidimetilsiloxano 


AROMATIZANTE 


Aromatizantes naturais (somente óleo essencial, esséncia natural quantum satis 
ou destilado vegetal de sua origem 


AROMA 


* Só aromas naturais são permitidos (extratos se sub-entende que sejam 
naturais) 


e Rotular: “cerveja com aroma de ...... 
* Extratos de lúpulo ou malte não são aditivos 


* Cervejas aromatizadas são uma realidade em diversos países, Brasil 
inclusive. 


* Cerveja com frutas, menta, limão, etc... (até 10% do suco da fruta) 
* Bebidas mistas à base de cerveja 


* Busca-se sempre um balanço entre amargor, álcool, acidez e doçura 


ADITIVOS PERMITIDOS PARA CERVEJAS 


0.005 
: - - (como SO)», sozinhos ou em 


ai 
| 
EN 


ANTIOXIDANTE 


* Iso-ascorbato de sódio (sequestra O2, quelante de 
metais, doador de H) 


e SO2 na forma de ditionito de sódio / metabissulfito de 
sódio ou potássio. A fermentação também produz 502. 
(efeito de proteção e de mascaramento dos “off- 
flavors”) 


ADITIVOS PERMITIDOS PARA CERVEJAS 


CORANTE 
Riboflavina 


140i  |Clorofila 


0,01 


| 120 |Carmim, cochonilha, ácido carmínico, sais de Na, K, МНА e Ca | 0,01 (como ác.carmínico) 


ESTABILIZANTE (DE ESPUMA) 


0,007 


ESTABILIZANTE DE ESPUMA 
* APG (alginato de propilenoglicol) 


* aumenta a tensão superficial da cerveja, diminuindo 
a velocidade de escorrimento pelas bolhas de CO2. 


proteinas e 


НІ 
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COADJUVANTES DE TECNOLOGIA 


К. 
—_ RESOLUCAO - RDC Nº 64, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2011 
I 

COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E FUNÇÕES, PERMITIDOS PARA FABRICAÇÃO DE CERVEJAS 

Função Coadjuvante 
Albumina 
Algas marinhas Euchema processadas [р] 
Bentonita 


Carragena (inclui a furcelarana e seus sais de Na e K), musgo irlandês 

Carvão ativo 

Caseina 

Celulose 
AGENTE DE CLARIFICAÇÃO/ Dióxido de silício, sílica 
FILTRAÇÃO Gelatina 

Ictiocola (cola de peixe) 

Perlita 

Poliamida 

Poliestireno 

Polivinilpirrolidona insolúvel / PVPP 

Tanino (ácido tânico) 

Terra diatomácea 


COADJUVANTES DE TECNOLOGIA 


AGENTE DE CONTROLE DE MICRORGANISMOS [Ácido fosfórico 

(somente para tratamento de leveduras) Ácido sulfúrico 
Acido fosfórico 
Acido giberélico 


Ácido láctico 
Ácido sulfúrico 


Dimetilsilicone, Dimetilpolisiloxano, Polidimetilsiloxano 
aid [>] (0,0019/1009 ou 100mL). 


z z . 


Bactérias lácticas Oenococcus оеп! 


FERMENTO BIOLÓGICO Leveduras Saccharomyces 
Leveduras Schizosaccharomyces pombe 
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COADJUVANTES DE TECNOLOGIA 


GÁS PROPELENTE, GÁS PARA 
EMBALAGENS 


NUTRIENTE PARA LEVEDURAS 


Gás carbônico 
Nitrogênio 


utolisado de leveduras 
loreto de amônia 


xtrato de levedura 

idrolisado protéico de levedura 

idrogeno fosfato de amônio 

actato de cálcio 

actato de magnésio 

actato Gluconato de Cálcio (Lacto-gluconato de cálcio) 
ulfato de amônia 

ulfato de magnésio 

ulfato de manganês 


Tiamina (vitamina B1) 


RESINA DE TROCA IÔNICA/ MEMBRANA/ [Resinas trocadoras de íons e produtos para sua regeneração 
PENEIRA MOLECULAR 
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MICRONUTRIENTES 


São adicionado durante a fervura do mosto. 


Mosto destinado à propagação da levedura deve ter carga maior de 
nutrientes 


- ZnSOa4 ou ZnCle 


° о Zn** é essencial para a glicólise (~0,5 ppm). 


— Fonte de N assimilável — aminoácidos, NH3*, NOs* 


e Nutrientes para levedura 
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COADJUVANTES - ENZIMAS 


Sl 


ы . RESOLUÇÃO - RDC Nº 64, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2011 


Art. 3º 


As enzimas e preparações enzimáticas podem ser utilizadas no 
processo de produção de cerveja como coadjuvantes de tecnologia 
desde que previstas em regulamento técnico específico, inclusive suas 


fontes de obtenção e que atendam às especificações estabelecidas 
nestes regulamentos. 


[>] 


ALGAS Euchema sp. 
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ALGAS Euchema sp. 


ALGAS Euchema sp. 


FILIPINAS 


| ^ PHILIPPINES 


100 Miles 
Ке 


LUZON 


Lapu-lapu & 
Mandaue sites Tr 


Philippine 
Sea 


VISAYAS 


South 
China Sea 


Situ Sed 


apos ov 
P I 


м MINDANAO 
Гаџа“ Тина CELEBES SEA 
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FORMAÇÃO DO TRÚB 


Com Carragena 


Controle 


Carragena 


(com carga 
negativa) 


3 


Proteina Carragena 
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CARRAGENA - BENEFÍCIOS 


9-07 (Pp - PL) 
18 y 


Trúb mais compacto (menores perdas de mosto/extrato) 
Trúb com flocos maiores permitem saída mais rápida do mosto 
Formação mais rápida da torta de Trub (menor carga térmica) 
Mosto mais claro, menor arraste de Trub: 

- Fermentações mais constantes / previsíveis 

- Ciclos mais longos de filtração de cerveja 

- Melhor estabilidade coloidal 
Menor quantidade de purgas na maturação (Gelager) 
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Whirlpool 


SEPARAÇÃO DO TRUB 


Decantador 


Permite uma separação 
precisa entre o líquido 
e os sólidos 
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TESTE DE LABORATÓRIO 


TRSH Бі Б? Ба ni кї EN и 


| | Т 
la > | | rana Otima | .. Sobredosado | 1 
| Í is | 24 з ј he | r жм; E 
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ICTIOCOLA (COLA DE PEIXE) - BIOFINE ® 


Colágeno 
(gelatina) de 
bexiga 
natatória de: 


* Bagre 
* Corvina 


* Esturjão 


е Colágeno de bexiga natatória / 


Pro „. 2 но 

Qr о mec o ch | 
Сер ri Go 

vier TOONE 


hydroxyproline 


proline glycine 


e Proteína: (Gly — Pro — Y )n 
Y = hidroxi-prolina 

e Muito conhecido como 
“Isinglass” 


33 


MECANISMO DE AÇÃO 


Levedura com baixa compactação, Aisi Levedura com alta compactação e 
mesclada com cerveja оше cerveja clarificada 
OD” SEEN 


y 9-D (0 - PL) 
18 y 


Postulado de Stokes: 


e A molécula de colágeno é insolúvel em pH -4 e é precipitada pela levedura 
(que está sempre em excesso) 


e Éremovido totalmente da cerveja por sedimentacáo e filtracáo 


EFEITOS PRÁTICOS 


* Precipitação mais rápida de sólidos (levedura e outros) 
na etapa de maturação 
* custo (tempo / energia / mão de obra) 
* T capacidade de maduração 


* Purgas mais compactas 
e 4 custo (perdas) 


* Ciclos de filtração mais longos 
e 4 custo (terra / extrato / tempo) 
e 1 qualidade (turbidez / oxigênio) 
* ^ capacidade de filtração 


* Na recuperação de cerveja de levedura: 
° J custo (perdas) 
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- Unitank 


DOSAGEM DE ВОЕМЕ 


- Com trasfega 


F = tanque fermentador 
С = centrifuga 

R = restriador 

M = tanque maturador 


ESQUEMA DE APLICAÇÃO EM UNITANKS 


UNITANK 


Na etapa de maturação: 


1. Purgar a levedura do cone 


2. Dosificar o Biofine por bomba ou 


por pressão de COz 
Solução de 


Biofine 0,5% 
<15ºC 


3. Borbulhar СО? por aprox. 30 min 
para homogeneizar 


4. Repouso de 24 horas 
5. Purgar a levedura + Biofine 


6. Pronto para filtrar / envasar 


ІҢ 
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AUXILIARES FILTRANTES 


Diatomitas (terra diatomácea) Perlitas 


rocha perlita auxiliar 
vulcânica expandida filtrante 


SO 4 ) 00 


calcinação 


(300°С) moagem 


Celulose de fibra longa também 
pode ser usada em tortas com 
problema de passagem de terra. 


ESTABILIZAÇÃO COLOIDAL 


COMPLEXO 
PROTEÍNAS TANINOS PROTEÍNAS - TANINOS 
P + T PT | ppt 
TURBIDEZ 


Para evitar a formação de turbidez no MERCADO: 


* Forçar que esses complexos se precipitem na cervejaria 
* remover polifenóis e/ou 


* remover proteinas 
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REMOÇÃO DE POLIFENOIS E PROTEÍNAS 


Papaina | 
Enzima e peptídeos 


permanecem na 
cerveja 
PSP (Clarex) 
= diu л AT Sílica-gel + proteínas 
Sílica-gel ЫШ А T и sáo retidos no 
Agarose Та | де!адег ou па 
filtração (*) 


roteina : 
P Galotanino + 


Acido Tánico 4 proteínas são 
retirados no trub, 
gelager ou filtração 


о => aminoácido 
(galotanino) 


i он 


Ts 


үү“ " | PYPP А | Ка РУРР + polifenóis são 
S S oR e LUZ, retidos no gelàger ou 
OH O Agarose AM na filtração ( * ) 


polifenol 


SÍLICA-GEL 


R % б; 


C NH С мн Р 
2 = NHS cH C. NH — 5 сн” C мн 567 > ен 
R о R 


Tipos de sílica usadas em cervejarias: 
- Hidrogel 
- Xerogel 
- Sílica-sol 


РУРР 


Р poli- 
V vinil- 
P poli- 
P pirrolidona 


Chemical name 
Crosslinked poly-1-(2-oxo-1-pyrrolidinyl)ethylene 


EU name 
Crosspovidon (PVPP insoluble) 


CAS No. 9003-39-8 
PVPP E No. 1202 


PVPP = polivinilpolipirrolidona = 
crospovidona = crosslinked PVP 
- XPVP 


у” Vus 
E 


” 
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INTERAÇÃO ENTRE РУРР E POLIFENÓIS 


Mecanismo de Adsorção: 
Pontes de Hidrogênio 


Depende de: 
> pH 
> Temperatura 


> Estrutura 
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РУРР DESCARTÁVEL 


Estabilização сот PVPP-OW (uso único) ет filtro de Kieselguhr 


Tanque de Maturação Unidade de Tanque de 
Dosagem para Filtro Pressão 
Terra 
Diatomácea 


JG 6/4. 
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PAPAÍNA 


c NS 


» Quebra de proteínas causadoras de turbidez e ... 


proteínas em geral (espuma) 


» Um dos métodos mais eficientes e baratos de 


estabilizacao coloidal 
» Foilargamente utilizado pelas cervejarias 


» Baixa especificidade 
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PROTEASE PROLINA-ESPECÍFICA 


> Quebra de proteínas causadoras de turbidez, 
especificamente. 
> Eficiente, mas não barato 


> Cada vez mais utilizado pelas cervejarias 


> Brewers Clarex 
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ENZIMAS 


Resolução nº 205 de 14/11/2006 / ANVISA 


Art. 10- Aprovar o “Regulamento Técnico sobre Enzimas e Preparações 
Enzimáticas para Uso na Produção de Alimentos Destinados ao 
Consumo Нитапо“. 


Resolução publicada em 2014: 


REGULAMENTO TÉCNICO SOBRE ENZIMAS E PREPARAÇÕES 
ENZIMÁTICAS PARA USO NA PRODUÇÃO DE ALIMENTOS EM 
GERAL 
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INGREDIENTES PARA PRODUÇÃO DE CERVEJA 


* ÁGUA 

* MALTE DE CEVADA (fonte de С, М, enzimas e Lei da 
paladar) Pureza 

- LÚPULO (confere amargor e aroma à cerveja) (1516) 


- CEREAIS NÃO MALTEADOS (fonte de C + paladar) ($) 
e Xaropes, Milho, Arroz, Sorgo, Cevada, Trigo 

* ENZIMAS 

- EXTRATOS DE LUPULO E MALTE 

“ ADITIVOS E COADJUVANTES DE ТЕСМ. 
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MOSTURAÇÃO 


Hidrólise enzimática de macromoléculas 


Depende de: 
“рН 
* tempo 
* temperatura 
° atividade enzimática 
o quantidade e tipo das macromoléculas 


e água (água:malte = 2:1a 5:1) 
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GRÃO DE CEVADA 


AMIDO ~ 65% p/p 


Casca polifenóis 
celulose 
Camada de Aleurona sujidades 


а i contaminantes 
Grãos de Amido 


(pequenos e grandes) 


Parede | 70% B-glucanos 
Celular! 20% pentosanos 
CÉLULA DO 5% proteínas 


о 
ENDOSPERMA сезне " 


ТЕМРО Е ТЕМРЕВАТЏВА 


80 76 


70 
65 
60 
55 


Temperatura (ºC) 


50 45 
45 


40 
0 20 40 60 80 
Tempo (min) 


Enzima Intervalo ótimo Intervalo ótimo de 
de pH temperatura (°С) 


72-75 


60-65 
carboxipeptidase 50 - 60 
endo-B-1-3, 1-4-glucanase 40 - 45 A 


pH 


O pH da mosturação deve ser corrigido para 5,3 a 5,5 com: 


Y adição de ácido lático / fosfórico de grau alimentício 
O 
OH 
Y adição de CaCl> ou CaSO. OH Auqa alka 


Efeito до ion Ca** sobre o pH da mostura : (acido nidroxipropangics) 


Сағ" Сағ Сағ 


H3PO, e сануро,); A CaHPO 4 =“ cas (P04) | 


H+ H+ H+ ppt 


O Ca** tem, também, importante efeito sobre a termo- 
estabilidade da enzima a-amilase. 
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LAVAGEM ÁCIDA DE FERMENTO 


* Leveduras com alta contaminação por bactérias nao podem ser 
reutilizadas 


* Tratamento ácido reduz a contaminação bacteriana: 
— pH:2,1—2,4 
— temperatura: 2-4°C 
— tempo de contato: 30-60 minutos 


“ Ácidos: 
— Tartárico 
— Fosfórico 
— Sulfúrico 


* (Ocorre certa perda de viabilidade do fermento 
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QUANTIDADE DE MACROMOLECULAS 


* Adjuntos sólidos (arroz, grits de milho, trigo) sao 
macerados a parte (maior temperatura de 
gelatinização do amido). O processo é mais eficiente 
com o uso de a-amilase bacteriana 


* Alto nivel de adjuntos > menor quantidade de N > 
protease 


* Maltes pouco modificados: 
o alto teor de p-glucanos de alto PM > B-glucanase 


* grãos de amido mais “cercados” > 
* celulase 
* Xilanase 
* protease 
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BETA GLUCANOS 


O Enzima presente no malte 
Endo-f-1,3:1,4-glucanase 


MT 
ври ш 


Ө Enzima industrial 


p-glicosidase 
Е 


Endo-p-1,4-glucanase 
Endo-p-1,3-glucanase 


(laminarinase) 


p-Glucanos em excesso formam géis nos filtros de cerveja e de mosto, 
causando perda de rendimento nos processos. 
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ENZIMAS 


П a-amilase 
O B-amilase 

presentes no 
O endo-f-1,3:1,4-glucanase malte 


O endo-protease 


H pululanase + para a producáo de cervejas 
O glicoamilase de baixa caloria 

O xilanase / celulase — p/ maltes pouco modificados 
O B-glucanase — p/reducáo de viscosidade 

O a-amilase termoestavel —————> para hidrólise de 


adjuntos a altas 
temperaturas 
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ENZIMAS SÃO SEGURAS 2? 


* Enzimas são OGM? 
— NÃO. OGM = Organismo Geneticamente Modificado. 
— Enzima nem tem gene! Enzima é uma proteína. 


* Enzimas são proteinas ! 
— São totalmente inativadas na fervura do mosto. 


* Enzimas são produzidas por OGM ? 

— Podem ser. Essa técnica pode resultar em processos mais 
eficientes de produção da enzima. 

— Por processo de purificação, pode ser certificado que NENHUM 
OGM ou qualquer DNA recombinante esteja presente na 
solução enzimática final. 

— Algumas enzimas comerciais são produzidas por 
microrganismos não modificados 
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ENZIMAS EXÓGENAS 


MIXING & 
BLENDING 


LARGE 


o изја ққа Ту C D LiquIDS 
FERMENTER ER = SHIP TO 
та НЕ: = - CUSTOMERS 
CD 


\ 
POWDERS + 


| — 
= 
CELLS TO ж. = T dí 


AIR 
NUTRIENTS 


e Fermentação submersa (enzimas extra- or intra-celulares) 
e Fermentação semi-sólida 


e Enzimas de extração: papaína (papaia), bromelina (abacaxi), 
ficina (figo)... 


ESTRUTURA DA MOLÉCULA DE AMIDO 


o у 9 granu (Б) 
C——0 
4 Ni -glicose 
Is, OH H "9 
Amilopectina HO ^ се GH 
H он 
CH, OH CH, ON (C) 
4 153 1 tipo 0-1,4 
CH, OM 
° DUE 4 М —— ligação 
6 CHa tipo œ -1,6 
G 
od “Do 
E É D É 
o O - glicose (D 
d 
Amilose SO = maltose 
o O dd ШЫ 
O = terminais 


náo-redutores 
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HIDRÓLISE DO AMIDO 


Dextrinase Limite 


„А 


т 


о є——— p-amilase 


ө 
Pululanase 
° 


6 6 


Enzima presente na cevada 
ou produzida durante a 
malteaçao 


Enzima industrial 


em 


о с 
. Glicoamilase 
a-amilase - ge 


CARAMELO 


* Acor да cerveja é proveniente do malte: 


— reações de Mayard e de caramelização que 
ocorrem: 
* durante a secagem ou torrefação do malte (maltaria) 


* durante a fervura do mosto (cervejaria) 


e Ajuste de coloração do mosto е, se necessário, feito 
com corante caramelo 
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ESTABILIZAÇÃO COLOIDAL 


COMPLEXO 
PROTEÍNAS TANINOS PROTEÍNAS - TANINOS 
P + T PT | ppt 
TURBIDEZ 


Para evitar a formação de turbidez no MERCADO: 


e Forçar que esses complexos se precipitem na cervejaria 
* pH da fervura = 5,2 (ponto isoelétrico das proteínas) 


* ajuste com ácido láctico / fosfórico, no início da 
fervura 


* Galotaninos podem ser dosados na fervura. 
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RESFRIAMENTO, AERAÇÃO E INÓCULO 


FERMENTAÇÃO 


| 


COZ “п” 


БИ ш 


О» estéril ЕЕВМЕМТО u 


| 


7-14ºC єз 


ВАСАСО 
DE CEVADA 


A 
SEPARAÇÃO TRUB 


“TRUB” 


(-96ºC) 


A ESPUMA ЕМ FERMENTADORES 


1. Os tanques cilindro-cônicos são projetados para ter 
um “headspace” -20% para ser ocupado pela 
espuma durante a fermentação. ш 


2. É comum não aerar o último cozimento de um 
tanque para não apresentar o problema de espuma 


З. A formação excessiva de espuma resulta em 
espuma e líquido perdido pela tubulação de saída 
de CO: 

e Causa de perdas de extracto 
e Causa de contaminação microbiológica do 
СО> 


*- СІР 


+ СТР retorno 


4. A espuma é formada por proteínas e por resinas de 
lúpulo, que precipitam e se separam do líquido 
e Causa de perda de lúpulo 
e Causa de redução da espuma final da 
cerveja 64 


DETERGENTE (ANTIESPUMANTE) 


* Di-metil-poli-siloxano (DMPS) 


• Usualmente chamado de silicone 


CH: CHs СН» 
CH3-Si-O[FSi-OFSi-CH: 
I | ! 

СНз |СН» |СН» 

n 


* DMPS tem o uso permitido em alimentos. Muito aplicado na 
produção de geléias e em sucos e chás. 


* Por seu alto peso molecular, não é absorvido pelo intestino, sendo 
eliminado sem modificação. Taopoco é absorvido pela pele. 
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AÇÃO DO DIMETILPOLISILOXANO 


* desloca as moléculas surfactantes 
(principalmente proteínas) que estabilizam a 
rede de espuma durante a fermentação. 


* diminui a tensão superficial (detergente) 
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ANTIESPUMANTE - BENEFÍCIOS 


Aumento da capacidade de 
fermentação (^ 10%) 
- Se enchem os tanques até o “spray ball” 


Economia de lúpulo (5-15%) 
- Resinas de lúpulo não são perdidas. No há espuma. | 


Aumento da espuma final (+ 5%) 
- Proteínas de espuma não são perdidas. 


Perdas de extrato reduzidas 
- Sem cerveja nem espuma na tubulação de CO2 


Redução do risco de contaminação 
- Tubulação de CO» sempre seca e limpa 


% 
End of fermentation E A of Fermentation 
Contrólig 5 'Mayling! 


Reducáo do tempo e custo de CIP ү B > 
- Sem resíduos de espuma nas paredes do tanque 


k. 


Весирегасао antecipada do CO2 
- menor headspace = maior pureza 


OBJETIVOS DA MATURAÇÃO 


1 - contribuir para a estabilização coloidal da cerveja 
(proteínas + taninos ....) 
2 - “ fixação” do CO, 


3 - decantação de células de levedura ainda em suspensão 


A maturação é realizada mantendo-se a cerveja entre -1 e 
0°С por vários dias. Tempos prolongados de maturação 
permitem que as partículas cheguem ao fundo do tanque 


e sejam retiradas (Gelager). 
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SISTEMAS DE MATURAÇÃO 


- Unitank 


- Com trasfega 


F = tanque fermentador 
С = centrifuga 

R = resfriador 

M = tanque maturador 
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